

















































径の平均はそれぞれ27 mm，30 mm，25 mm＊金城学院大学生活環境学部
果実の未利用資源の加工に関する研究
― 花梅の加工
Study on processing unused resources of fruits
― Thinned ume fruit （Japanese apricots） processing
清　水　彩　子　　　薗　田　邦　博＊　　　丸　山　智　美




































































ように設定し， 0から 6の 7段階とした。評
価に用いた用語および点数は，「甘み」につ
いては，「非常に強い」を 6，「かなり強い」



























































おいしさ 甘み 酸味 青臭さ くせ まろやかさ 香り 色
中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）中央値（ 4分位範囲）
一重寒紅
氷砂糖 4.0（ 3.0 ）5.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.3 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 2.3 ）3.0（ 1.0 ）4.0（ 2.0 ）
上白糖 3.0（ 2.0 ）3.5（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）3.5（ 3.0 ）3.0（ 2.0 ）3.0（ 1.8 ）4.0（ 2.0 ）
三温糖 3.0（ 2.0 ）4.5（ 3.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.5 ）3.0（ 2.3 ）3.5（ 3.0 ）3.0（ 2.0 ）4.0（ 2.5 ）
大盃
氷砂糖 4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 1.3 ）5.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 1.0 ）4.0（ 1.3 ）4.0（ 2.0 ）
上白糖 4.0（ 1.5 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 2.3 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 3.0 ）3.0（ 2.3 ）4.0（ 1.0 ）4.0（ 2.0 ）
三温糖 3.0（ 1.0 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 3.0 ）4.0（ 2.3 ）3.5（ 1.5 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 1.3 ）3.0（ 2.3 ）
麝香梅
氷砂糖 3.0（ 3.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.3 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 3.0 ）4.0（ 3.0 ）3.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）
上白糖 4.5（ 2.3 ）5.0（ 1.3 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）4.0（ 2.0 ）3.0（ 3.0 ）4.0（ 1.0 ）

































































































14）　飯島久美子， 嶋田淑子， 小西史子， 熊谷美智
世， 戸田貞子， 香西みどり， 畑江敬子，　パイ
ナップルの嗜好と物理化学的特性との関係，日
本調理科学会大会研究発表要旨集 16， 20（2004）
